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GASTRONOMIA ¢

Tretze restaurants divulguen
I'anec-foie decortala Castello

Sera la quarta edicié d'aguestes jornades gastronomiques

CASTELLO D'EMPURIES.
CRISTINA VILA'
Antigament, els corals de Castellé
d'Empiries, €S a dir, els massos, eren
molt coneguts per la cria d'anecs i
oques. Concretament I'anec, UN pro-
ducte ara molt valorat per totes les
cuines del mon. sera el protagonista,
juntament amb un dels seus derivats,
el foie. de |es iornades gastrondmi-
ques dé primavera que s¢ celebreng
Castel|0{ Empuriabrava. Tretze SON
els restaurants que shan sumat a la
iniciativa promoguda des de PArea de
Promoci6 Turistica de ['Ajuntament
per “desestacionar |a temporada”.
“Molta gent es mou per l'estémac i
Ethpuriabrava és un desti ristic jove.
Els restaurants No estan del ta conso-
lidats i cal que ;:jgaﬁn presu'gi”, argu-
menta € regidor de Promocid Turigi-
ca, Joan Serra, qui assegura que
ajedes jomades hen aconseguit, des
dels seus origens, uns “bons resul-
tats”. El primer any es van dedicar 3
la cuina intemacional, mentre que la
segona edicié 1 protagonisia va ser la
cuina de primavera. Aquell any,
l'organitzacié només va obligar als
restaurants participants 3 incloure dos
0 tres productes, tipics de |a tempora-
da, al men(i proposat. [a tercera edi-
ci6, lanec de conal ja va centrar les
jornades. “Vam adonar-nos que era
un producte propi d’aqui, que té
prestigi | la gent Paprecia”, comenta
Serra.

Mens elaborats

Els tretze restaurants que partici-
pen aquest any —una xifra molt sem-
blant alade l'edicié nassada- son:
Capitan, Casa Nostra, El Bodegén, El
Celler de Can Serra, El Churrasco,

El restaurant El Chuerasco és un dels que participen en aquestes quartes Jornades Gastrondmiques oferint les seves creacions amb anec

Emporium Hotel, Hotel Pon Salins,
Hotel Silvia, LaLiar, Les Voltes, Port
Grec. Tabena dd Mar | Trattoria Vec-
chia Milano. Cadascun d'efls proposa
un menu personal i elabora onla
carn danec i €l foie destaquen. Es
tracta de menUs molt variats anb
preus que oscil-len entreels 25 i el.5
65 euros. Se serveixen tant per dnar
com P& Sopar i permeten introduir €
gourmet dins UN mén de sensacions i
nous conefxements. “Lanec és una
cam present 3 totes les cuines del
moén 1, per aixd, totes elles €S poden
relacionar”, assegura €l regidor de
Promoxié Turistica. De fet, hj ha mol-

tes maneres de cuinar lanec i cada
restaurant ho fa seguint els seus crite-
15, Aixi. entre els menUs elaborats
podem trobar plats de tota mena que
despenen |a imaginacié dels xefsi el
bon gust per |a cuina. Les creacions

len anar des de |es més classiques
1 universals fing als plats més selectes
i originals. Aixi, entre els mentis pro-
posats podem trobar-hi Oes de ravio-
lis d'anec amb taronja, tallarines amb
norgi d'anec, magret d’Anec tallat amb
micola 0 foie fontonia fins al carpac-
do de magret d’anec amb vinagreta
de mostassa antiga i encenalls de
foie, les costelletes d'anec a la brasa

amb salsa de taronja i amb un perfum
de Gran Marnier, confit d'3nec amb
verdures a labrasa. temina d'aneca 1a
taronja, issoto d'anec en construccié
o amanida de magret fumat d'anec.
Els degustadors d'aquests men(is
€s preveu siguin gent de totes les
nacionalitass, tot i que el piblic nacio-
nal t€ un pes molt important tal com
sha constatat en les edicions prece-
dents. En ser un producte cuinat amb
qualitat i gens desconegut per al gran
pﬁblic, ajuestes jomades aconseguei-
xen sempre un g exit. La iniciativa
es vaengegar dissabte i s'allargara,
segons lestabliment, fins I'1 de juny.

Més de mil
menus
Sevits

I"any passat

Tot just da |a Setmana
Santa, quan per tota la costa
sha pogut veure n gran nome
bre de visitants, Castello
d'Empiries engega aquesta
campanya per divulgar els
secrets de la seva cuina. Una
cuina molt diversa on tenen
cabuda tota mena d’ estils.
L'any passat, quan ja es van
dedicar |esjomades gastrond-
miques a [Anec de cortal —cal
dir que actualment no se'n
crien com abans- I'&xit va ser
aclaparador i €s van arribar a
servir més de mil mens, fet
que augura |a seva continuitat
durant molt temps. “ Tothom
qui v participar estava molt
content, segons van explicar
els mateixos restauradors”’,
gunta ¢ regidor de Promocié
Turiica, Joan Sara, qui  afe-
geix que aixd ajudard 3 donar
a conéixer la iniciaiva i, alho-
@, ina tradicié molt amelada
poble. En aquest sentit, Serra
és dd parer que caldria poten
ciar lacria d'anec. com esfeia
antigament, no només d muni-
cipi, siné 3 la resta de la
comarca  Aquestes jornades €s
divilguen are’ de les coma-
ques gironines, perd també 1
Franga i en diversarevistes
especialitzades en gastrono-
mia. Tot i que € public poten-
cd daeses jornades és €
turisme que fa estada en
aquesta vessant de la Costa
Brava, bona part dels mens
se serveixen a la gent del pais,
bona coneixedora del produc-
te, un ingredient present en
totes | es varietats de cuina que
es poden elaborar 3 Castellé
d'Empories | a Empuriabrava.
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CUINA CASOLANA CATALANA

Tastets: pernil d'anec, paté, fole, musclos amb allioli, pop ala
vinagreta, pebrots *plquillo” farcits de marisc, cargols a la launa.
Confit d"adnec amb verdures a la brasa o peus de porc amb gambes.
Rocs de Castelld banyats amb gelat de vainilla | crema de gerds o profiteroles amb xocolata calerita.

Vi, aigles minerals, café i xarrup

Santa Clra. 31 - Castellé d’Empuiries - Tel, 972 25 05 93 - Fax 972 25 06 61
www.emporiumhotel.com * infoi@emporiumhotel.com / feserves@emporiumhotel.com
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~ Lanec ja eraconegut

i cuinat a I'antic Egipte

CASTELLO D’EMPURIES
CRISTINA VILA
La cultura de anec té una historia
mildenaria. De fet, per als antics egip-
¢is era un producte estrella, dels més
apreciats. 4 més, tal com assenyala el
professor de gastronomia de Ia Unj-
versitat Autdnoma de Barcelona, fau-
me Fabrega, Catalunya manté uns
vincles molt estrets amb la ¢ultura de
I'anec i, sobretot, 'Emporcia.

“Lanec és un producte universal, -

fa.que no estd sotmes a prohibicions
per part de cap_religié”, apunta
Fabrega, Perd mentre que a fa penin-
sula Tberica no és una cuina massa
conreada, Catalunya i 'Emporda des-
taquen per una tracicié molt arrelada.
“A les cases de pages es cuinava
anec, era un plat de festa, La cultura
rural tradicional es coneixia bé a
diferéncia d’ara quan, fias i tot, els
seus derivats sén ‘poc coneguts”,
apunta el gastronom. Per Jaume

Fabrega, ranec és “una cam extrema-
dament gustosa que es diferencia de
la resta de les cams d'aus perque
manté ung estrictés parametres d e
qualitat”. En aquest semit‘ encara no
sha aconseguit criar Anecs en pro-
ducci6 massiva com es fa amb els
pollastres, fet que li atoiga una centa
gatantia de qualitat, Cal destacar que
la carn d'3nec és yna de les més
apreciades pels gourmets, ja que és
més natural i saborosa.

%

Les Jornades Gastrondmiques s'han divulgat arreu de les comarques gironines i Franga

[
Un producte
amb moltes
possibilitats

Cuinay amb anec ofereix
molies possibilitats. Tot | que
el plat més habitual 4
I'Emporda, comarca gn hi ha
una tradicié molt arrelada, és
lanec amb bolets o “aps o
lanec amb peres, l'elaboracié
és ben diversa. AM, doncs, es
pot combinar aquesta ¢arn
amb tota mena de fruites o
amb  ingredients orientals.
D'aquesta manera, un dels
plats més habituals dels ments
¢és anec amb taronfa que ha
esta, molt popularitzat pels res-
tauradors. Segons confitma el
gastrdnom Jauie Fabrega,
aquest Plat, tot | que V4 arribar
2 Catalunya des de Franga pro-
cedent d'ltalia. realment és
d'origen catald medieval. A
I'Emporda es crien, actual-
ment, dués races d'anecs:
|'anec xerraire | l'anec myt
aquest darter més apreciat.

Un plat
ambpocpes
alescartes

dels redtaurants

CASTEILO D'EMPURIES
REDACCIO
Per al prof‘essor de gastronomia
de la Universitat Autbnoma de Barce-
lona, Jaume Fabrega, els plats elabo-
ras amb anec encard tenen una baixa
preséncia a les cartes dels restaurants.
De fet, tot ; que per la gent de camp
no é un plat inusual ~ era menys
antigament~ sf que ho & per la gent
de ciutat, on “és una novetat”.
Aquestes jornades gasfrondmigues
també esta” dedicades al foie, €s a
dir, al fetge gras, un derivat de r'anec.
La cultura del fetge gras és una tradi-
ci6 que Catalunya comparterx amb
Occitania i és una de les més impor-
tants del mén. De fet, segons el
gastronom faume Fibrega és un ele-
ment “d'alta gastronomia®, E | fetge
gras no és res més que fe[ge natural
d'anec embocat, és a dir, aconseguit
forgadament, perd amb. animals ali-
mentats amb productes totalment
naturals.

Patrocina:

SPLASH

CASTELLO D’EMPURIES

Cal-lahoren:

EMPURIABRAVA

Costa Brava




